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TRAITÉ 

.DELA N-A T U R E, 


DES PREPARATIONfr 
Et de hifage desAlimens les plus 
ufitez , &'de quelques remedes 
qu’on prend ordinairement par 
précaution, ou par volupté. 

A. 

B s I N T H E : Il y en a de deux 
efpcccs , fçavoir de la pcdté & 
de la grande .■ en fe fert pi i s fou- 
vent de la première que de la feendei 
bien que celle-cy foit plus amere & 
plus incifive que l’autre. Elle cfi médio¬ 
crement chaude, & fort bonne tant pour 
l’eflpmach, que pour les entrailles, con¬ 
tre la vermine & la crapule; elle com¬ 
bat encore les Eevres intermittantes-, 
ouvre les obftruéfions, excite l’appeti', 
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& purge la bilefur tout lors qu elle eft 
trop épaifle ou virqueufe. Qwlques- 
uns s’én fervent en forme d’opiate j & 
la plus part n’en prenent que rinfufion, 
qui fe doit faire en la maniéré fuivante. 
Prenez deux poignées d’abfinthe, fai¬ 
tes en iouiflir vine pèndarit demi heure 
dans la quantité d’un verre d’eau ; infu- 
fez en meme temps l’autre dans demi 
Verre de Vin ; qiiand l’eau fera froide 
méleizi&daiffeZ le toiit ehfèm'ble durant 
dix heures , colez4e apres cela & beU‘ 
vez tous les matins de ce vin la quan. 
tité de deux ou trois travérs de doigt 
dans’iin verre. On tien prend ordinai¬ 
rement en ce païs que fix ou fept .jours 
de fuite ; mais du, côté d’Allemagne 
on en continué l’ilfagc dans le Priur 
temps durant plüfieurs mois. 

<ty4hncots fontaffés temperez, & ài" 
fés bons à reftomach. Ils ne s’y cor¬ 
rompent pas fi facîlemetjt que les péf- 
ches,&lors qu’ils font confits , ils le 
fortifient, & le ferrent plus qu’ils rie le 
relâchent. 

Agneau-. Sa chair eft humide jàffez 
délicate, bonne & nourriflante , fur tout 
lors qu’elle eft rôtie. 

Ail fort chaud, fort incifif & acte, 



de l’ufage des Alimens. 5 
provoque l’urine , & les mcnllruè's, 
chafle les vers & prefcrve des venins 
grollîcrs & terrelîres. Ileft cependant 
beaucoup meilleur cuit que crud : car 
de cette derniere maniéré il ulcéré la 
peau, picote les parties internes, excite 
des vents, & nuit à leftomacb, a la tête 
& à la vûë. 

’iAiles d’oifeaux nourrilTent médiocre¬ 
ment, & produifi’ent peu d’excrements ; 
& c’eft à caufe que leur agitation ordi¬ 
naire les confbmme. ‘ • 1 

Amandes : Soit qu’elles foient dou¬ 
ces , ou qu’elles foient ameres, elles 
donnent aflez de nourriture, & fe cli. 
gèrent dificilement uieanmoins celles cy 
font médiocrement chaudes , aperitives 
& diurétiques 1 & les autres tempcre'es 
propres pour adoucir l’acrimonie des hu. 
meurs pour les maladies de la poitrine , 
pour celles des reins, pour concilier le 
foinmeil, & embelir le vilàge. On en 
fâittJes amendes, qui ont à peu près les 
mêmes vertus. 

Ambre gris médiocrement chaud, 
fortifie le cœur, les efprits & le cerveau» 
y . chaf. y. 

Anchoïés & emdouilles : Les unes & 
les autres ne font pas ordinairemnt lai- 
Aij 
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nés : neanmoins les pre'mietès excitent ■ 
lapetità caufe de. leu rafale u ires ây-, 

dent à la digeftioo, fi l’on aéiic mange 
que peu. . .; i 

... .poiiXon de ijiief ,>q ni .monte. 

& vient fort avant dan* lies .grandes ri¬ 
vières ; lors.qu’il ÿ'rafl;e,'long temps-on-, 
gagé, de paiTablement bon, gras &‘déli/. 
licat qu'il efloit avant d’yi entr.er 
vient maigre J & perd-beaucoup: de tout 
ce qu’il a de meilleur. • . ‘ 

Æïcots , F. PhafeoleSi 
^nguiks font yirqueuicj, de didi- 
elle digeltio.i, & par con-requent iiuili- 
bles, principalement lî.elles ne font cor- 
rige'es pat le làffran , le poivre blanc & Iç 
fei.-ce qui fait que les patez n’en font pas 
t.int mauvais- _ .... 

Anls aide la digeftio.n , diffîpe les 
vents , cuit les cruditez, 'rend l’halei- 
ne agréable ,& augmente: le laiét. ; 

■ArtichaKx fe digèrent difficilement, 
excitent l’amour, & prpvoqugnt les uri¬ 
nes : Les fauvages ont à peu prés les mê¬ 
mes vertus, fi ce n efl: qu’ils font meil- 
. leurs pour l’eftomach. 

Afperges font temperées ,.apcritives 
& propres pour exciter l’amour , pro- 
vôquer les urines , & les rendre plus 
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puantes qii’à rordihaire. ‘ " ; 

Avdà'nès -gu- noifetù de ■ digèçént plus 
fàcil'emept'que léà ndik;'* font beaucoup, 
plus tioUtriffantes , rertFerm'ent beaû- 
raiip naoitis d’hüilé i & (î elles nuifent â 
l’eftoi-nath, elles fervent contre la grl- 
vélle*;'!i ■'J - ■ ' ' ■ " d' '■ '■ - 

• kA^knat f il ihfcràlfo', rafraîchit &' bu- 
meüe Wèdiocrément, nourrit b'eâucdlip 
&adoif€ftil’acrimorïie des humeurs. Si 
l’effomaçh eft li^anmoirts foiblej & qu’ort 
en prene én quantité', il s'y aigrit le plus! 
fouvent & s’y convertit en flegme : cé 
qui arrive’de même à l’e'gard des amen.- 
de'sjdes hordeats Sc des autes bouillies 
de quelle nature qu’elles puifletit être. , 

B A I Nf S d’eau douce étoient ' autre¬ 
fois d’un plus grand ufage, parmi 
nos Anciens qu’ils ne le'font mairiter- 
nant parmi nous : & cette pratique le 
conferve encore parmi les Turcs , & 
parmi la plus part des Nations Orien¬ 
tales. Car ces Peuples fo 'baignent fou- 
vent dans toutes les laifons de l’anne'e , 
& quelquefois en de l’eau affez chaude , 
pour en proquer la fuêur ; mais nous 
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ne nous baignons, que durant les oran- 
des chaleurs deTEflé, & ftulement en 
de I eau denvrere froide,ou fimplement 
tiede. La raifon eft que l’experience 
nous a fait connoître , ;quc pour rendre 
en^ Pais les bains utiles & délicieux, 
il feut le baigner feulement en une fàh 
Ion chaude, plutôt le matin quele foir, 
une ou deux fois par jour, avant le re¬ 
pas,pendant une ou deux femaines,& de. 
meurer dans le bain ou demi bain durant 
une heure, ou félon Galien , jufques à 
ce qu on commence à y fentir froid. On 
peut ne'anmoins; çn continuer l’ufaee 
pendant un plus long temps à divers 
Jntcrvales,& même dans les autres lài- 
fons , pourveü quelles foient pliitôt 
chaudes que froides , ou temperées; 
mais cela ne fe pratique ordinairement, ' 
qu a l’occafîon de quelques ineomnio- 
ditez. 

Les bains ou demi bains d’eau, tiede 
fo prenent dans la maifon , & les autres 
dans la riviere. Ceux-cy font ordinai. 
rement plus délicieux &plus deterfifs, 
n 1 eau n’en eft pas dormante -, mais .aiifli 
ceux-là en échange profitent plus à la 
lante' ; puis qu’ils rafraîchüTent pour le 
moins autant que les autres i qu’ils pe> 
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netrent .fflieux tous les .pores du corps, 
humcdent & ramoliflTent davantage* 
emportent avec plus de facilite' les obf- 
truélions, augmentent l’appetit, & l’en- 
bonpointj & qu’ils ne font pas fîcon. 
traites à la foibleflè de l’eftomach, aux 
cruditez , à la plénitude , & aux flu¬ 
xions- Ils profitent encore beaucoup 
aux teïîiperaments melancholiques, hy¬ 
pocondriaques 5 ou bilieux, & à ceux 
qui fo^t -du fable par les urines qui ont 
la pie'rre , ou quelque difpofîtion. ait 
marafme & à lafie'vre'lente ou hetique. 
EnfinPliiie raportc que le ftequent uiage 
(les bains prelervoit autre fais fi fort les 
Romains des maladi0s., qu’ils:n’avoient 
pas befbin du fecoursides,Médecins ;,que 
s’ils ne les pratiquèrent pas ne'anmpins 
fl frequamnient dansîaÆtœ., cefiit^pour 
prévenir les funeftes -accidens., qui en 
arrivoient à la;jeunefll£. 'Car pour fâtis- 
faire ià &n.iplaifir ,'eile 'fè -baignoit fans 
réglé., à toute (heure., en (feilânt la :de- 
hauche, ems agitant cians-qiœlque exeiœi* 
ce-violent, auffi-bien immédiatement, 
& après , qu’aùparavant le repas Auffi 
ce'’gran(l déreglenjent en -fît defïendre 
l’lifâge fi étroitement, qu’ils furent peu 
de temps après Ijeaueoup-moins ufltezf' 
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parmy eiix-j^'que chez les'-autft-s ttàtîoh? 
de leur voifinage. . . 

- Bequefigues, font d’uîl-rare manger, 
fur tout en Automne, te pourveu qu’ils 
foient gras. Ils nourrilfent beaucoup, fc 
digèrent facilement ; & plufieürs les cro- 
yent efpecifiques pour fortifier la vûë. 

Becajfes ont un tres-excellent gouft, 
fe digèrent avec facilite', & fournilTeiit 
beaucoup de nourriture. De telle manié¬ 
ré que tout en cft bon julques aux excre- 
Hiens. 

‘Bettes -ou poire'e & betteraves. Les 
premières font nitrufes, peu nourrilfan- 
tes, lâchent le ventre ,•& fe cuifent dif¬ 
ficilement : & pour les fécondes, elles 
fourniffent bien affe's de nourriture, mais 
mauvaifé ; & :pour lefurplus ont à peu 
prés les memes vertus que les autres. 

Bœufi Sa chair eft fort groflîcre, mé¬ 
lancolique , te difficile à digéra', princi¬ 
palement lorfqu’il eft maigre &furan- 
né : il deviendra ainfi meilleur, fi on luy 
donne le temps de s atendrir, de s’en- 
graiffer , de s’imbiber d’un peu de fel, de 
fe bien cuire, 8c fi l’on n’en mange ordi¬ 
nairement quen hiver. 

• Bouillon At vm-\à'e eft de tous kpli- 
inens le plus facile à digerer, le plus 
propre 
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propre dans les fièvres , & le mielleur 
pour produire une bonne nourriture. Il 
adoucit l'acrimonie des humeurs , fait 
peu d’excremens , & fe trouve le feul des 
alimens, qui excite le moins de mouvez 
ment dans la mafledu lang , lorfqu’il 
vient à s’y mêler. 

Bouillons rafraichiflans fe prennent or¬ 
dinairement dans le printems pour tem¬ 
pérer la chaleur, & de'purcrla malfe du 
fang. Ils fe compolènt ordinairement en 
la maniéré qui fiait. 

Prenez racines de Gramen , de Cicho- 
tée fauvage, d’afperge's & de quinte-fciiil- 
le, une poigne'e de châcune; feuilles d’en- 
Ive, de laîtuë , de borache, de pinpa- 
nelle & d’aigremoine,aufli une poigne'e 
de chacune ; & de nitre purifié, ou de 
treme de tartre, dcmy dragmç : faites 
bouillir le tout pendant demy-heure daiis 
un bouillon fait avec un poulet farci d’cr- 
ge ou d’avoine , ou avec la chair de vcaur 
coulez-le apres cela, & le prenez quinze 
ou vingt matins de fuite. Ceux qui au¬ 
ront befoin de fe purger , pourront ad- 
ioûter deux dragmes de fenné dans cha¬ 
que cinquième bouillon, pour fatisfaire 
on même temps à cette èvacuaticn 
«ux qui n’auront pas leur conftitutioii. 
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bien teniperee , mais trop dominée par 
quelqu’une des cinq humeurs , pourront 
en ce cas, ajoûrer dans ces bouillons 
quelques-unes des plantes ou des racines 
quej’ay propofées dans le précédant cha¬ 
pitre , à l’égard de chacune de ces cinq 
differentes humeurs. 

Brochet. efl: de facile cocSion, & l’iin 
des plus falutaires poiflbns pour les ma¬ 
lades, pourdes fains. 

Beurre doux & temperé, afTés boa 
pour la poitrine ; mais nuiflble à l’ello- 
mach , lorfqu’il fè trouve aftbibli ou 
beaucoup échaufé. Il s’enflame facile¬ 
ment , donne neanmoins afTés de nourri¬ 
ture , ramolit le ventre , & adoucit Tacri- 
moniedes humeurs. Il eft toûjours plus 
faiii au commencement du repas que.noa 
pas à læfin , & fouvent meilleur que 
l’huile pour la poitrine; bien que ccliiy- 
cy à fui tour profite plus à l’eftomach. 

Boudin 8c bouillie font toûjours in¬ 
digènes, & caufent fouvent des obftruc- 
tions. T. avenat , & fuucijfot. 

C. 

C Aille. Sa chair nourrit aTez, mais 
elle te fç digéré pasfî facileniMt) 
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que celle de plufîeurs autres oyfeaux ; & 
quelques-uns la croyent même contrai¬ 
re aux perfonnes travaillées de paralifie 
ou de mouvemeiis convulfifs, d’autant 
plus que la graiife en eft toujours pefahte 
&.indigefl;e. 

Canard tient plus de chaleur que 
la plufpart des autres animaux. Ilnpur. 
rit aflez ; mais fc: digéré difficilement^ 
& produit quantité, d'excremens , fur 
tout ‘s’il eft fauvage. 

Candie e'chaijifte beaucoup ,, ouvre 
les obftru6tions, provoque confiderable- 
ment les menftrucs , profite dans les dif¬ 
ficiles acoiiches , fortifie les entrailles, 
repare les, efpL-its & favorife la coétion. 
On en peut aiflàifonner les viandes, & 
en faire de THypocras , ou de l’eau clai- 
rete pour s’en lcrvir dans l’occafion. 

Cappres ouvrent les obftriuftions 
du foye, & principalement celles delà 
rate ; excitent l’appetit , & paffent pour 
tempere'es : mais elles font en mefme 
temps nuifibles à l’eftomach, ou diffi¬ 
ciles à digerer. On en corrige neanmoins 
un peu cette mauvaife qualité , fi on les 
fait tremper dans de l’eau bouillante, 
avant que d’en faire des ragoûts ou cl’ej^ 
sfaifqnner les viandes. 
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Capillaire. On ufè iôuvent de fon fÿrop, 
qui rafraîchit, beaucaup , qui tempere j 
racrimonrc des humeurs, de'bouche, les ' 
entrailles, adoucit la toux & appaifeles 
fluxions qui tombent fur la poitrine. 

Caphe'. Comme l’ufage de cette dro¬ 
gue eft nouveau en France ; qu’il eft au 
contraire affes ancien & fort frequent I 
parmy les Turcs,& parmy la plupart des 
autres nations du Levant, & qu’il pro¬ 
duit en me'mc-tcmps de merveilleux ef¬ 
fets dans leurs païs , j’ay fait une rei 
cherche afles exaéte de tout ce qui pou- 
voit contribuer, à me faire connoiftrefl 
nature & fes qualitez. Auffi pour y 
mieux reülflr, l’ay je préparé moy-me’- 
me plufieurs' fois ; en ay-je pris pen¬ 
dant fort longtemps, & en ay fait pren- 
dre de même aux autres, loriqu’il ma 
paru utile à leur cpnftitution & à leur 
fente. 

.Les expériences que j’ay ainfi faites 
à l’égard du Caphé , & les relations que 
;’en ay lues des païs où il eft fort en 
ufege , m’ont appris que c’eftoit une ef- 
pece de fève , qui reflemble allés à celle 
des aricots, & qui nous vient du Levant; 
majs principalement de l’Arabie où il y * 
plufîéurs terroirs remplis d’arbrifleaux. 
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qui .produifent cette forte de graine. 

Cette fève renferme deux fubftati- 
ces d'une nature bien difi'erente ; car l’u¬ 
ne efl volatile, aperitive, dcterfive, fub- 
tile ou pénétrante ; & l’autre au contraire 
grclTiere , terreftre & afiringente. Cel- 
le cp engage ou envclopc fi fort l’autre, 
qu’elle ne peut pas fe dégager que par le 
moyen de la calcination, ^ns laquelle 
on ne fjamoit par conlcquent en tirer 
la teinture, nyenulèr avec tant de fa¬ 
cilite, ny fi communément qu’on en 
ufe. Et bien que la poudre & la teinture 
en foient toutes deux ameres ou balfà- 
miques , & qu’elles ne renferment aucu. 
ne acrimonie ; neanmoins on ne prent 
que celle-cy, & on J.aifle l’autre au fond 
de la caphetiere; parce qu’elle eft grof- 
ficte, afiringente , & qu’elle ne peut lèr- 
vir que pour lcrrer un peu le ventre; au 
lieu que la teinture eft au contraire aperi- 
tive,{ubtilc &penetrante.De là viint auf 
fl que cclle-cy provoque les irenfirücs, 
excite les hémorragies, & ouvre les con¬ 
duits les plus bouche's, mais principa¬ 
lement ceux des veines ou des arteres. 

Elle fortifie encore l’efiomach, & tou¬ 
tes les parties ncrveules, glanduleufis 
ou Ipermatiqucs ; elle appaife les dou- 
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leurs de tcfte , combat la goûte & les 
vapeurs, tempere racrimoiiie des hu¬ 
meurs, guérit les engeleures, diffipe puif- 
lamment les vents, & les f umc'es du vin 
pris avec excès. Et fi elle n’eft pas tou¬ 
jours favorable aux jeunes mariez, elle 
fert du moins beaucoup à la digeftioa, 
même des alimcns pris en trop grande 
quantité. Enfin elle nouait palfable- 
ment, remet la circulation du fang, for¬ 
tifie & réveillé admirablement les ef- 
prits animaux, refifte au fommeil, & 
aux maladies accompagnées d’alfoupif- 
fernent, rend la memoiré heureuîè,lef. 
prit gay & vif, & rimagination prefen- 
te. De telle maniéré quelle eft d'un 
grand feeours à tous ceux, qui font obli¬ 
gez de parler en public, ou de traiter ou 
décider des aftaircs importantes. Delà 
vient auffi que les Turcs ne s'aflemblent 
jamais pour dépareillés occafions,,fans 
qu’ils ayent beu auparavant leur cafhs, 
ou (ans qu’ils le boivent tous enfemble 
fur les lieux. Il paroit encore par ce que 
je viens de dire, touchant cette boiflbn, 
qa’eVle corrigera l’intcmperie ou la maii. 
va fe difpofition des humeurs froides, 
pituiteufes, melanchoîiques , falines Sf 
flateufes , quelle combatra les maladies 
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qui proviennent des menbranesjdçs nerfs 
ou des efprits mal difpofez, & quelle 
n’excitera que la chaleur d’une bile trop 
volatile,ou d’ailleurs trop cxaltee par elle 
mé&e. Ainfi il n’en faut pas ufer fi fré¬ 
quemment en été' , que durant les autres 
faifons, de peur d’irriter davantage une 
bile, que la trop grande fubtilité com¬ 
mence à rendre fort impctueulè:!! ne faut 
pas non plus en prehdre le foir, de peur 
interrompre le fcmmeildurant la nuit. 

Ceux qui ont befoin de fortifier leur 
dlomach , doivent prendre à jeun cette 
boiffon , & ceux qui ont peine à digerer, 
k prendront au contraire immédiatement 
spre's le repas. On en peut boire une 
taife ou un pLin gobelet deux ou trois 
fois par jour, en continuant l’ufage quel¬ 
que mois , le différer enfuit e durant un 
pareil intervale de temps , afin de ne l’ac- 
coûtumer pas trop , & apres c.ela , en re¬ 
prendre comme devant. 

Pour bien préparer le Cafhé, 
premièrement rôtir ou calciner fa graine 
dans une machine de fer blanc, faite ex- 
ptés, ou dans un vaifleau propre pour le 
même ufage. On prendra bien garde dans 
ve temps-là, de calciner également toute 
la graine, & de ne la faire brûler que 
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ju ques à ce qu elle deviendra, de blait, 
châtre qirelle, ell d’une couleur mi. 
nime, tirant fur celle de mufq, fans 
devenir tout à fait noire, à caiife qu elle 
ieroit alors trop brule'e. Après quelle 
fera ainlî calcinée, on la réduira en une 
poudre tres-fubtile qu on palTera à cet 
eftet dans un tamis, & qu’on gardera 
dans un iàc de cuir bien bouché, pour 
en préparer la teinture lorfqu’on en vou¬ 
dra prendre. Il faut conferver le Caphe 
calciné & réduit en poudre avec ces pré¬ 
cautions , afin que l’air ne le puifle pas 
pénétrer , parce qu’il le fait àcilement 
rancir, & qu’il en diffipe ce. qu’il a de 
meilleur , à fçavoir la partie la plus vo¬ 
latile, & la plus balfainique de fa fubf- 
tance. Toutes ces précautions ne font 
pas neanmoins fufiîfantes , pour le con- 
feryer une année entière dans toute fa 
force : car lés chaleurs de l’Efté affoiblif- 
fent toujours fa vertu dans cet effat ; au 
lieu qu’il fe con.-èrve plüfieurs années 
de fuite en graine, fur tout fi elle n’eft 
pas du tout calcinée. De là vient aulTi 
qu’il ne le faut brûler & réduire en pou¬ 
dre ,qu’à proportion qu’on en veutufer; 
o\i qu’on ne le doive du moins confomr 




Pour ce qui concerne la maniéré d’en 
tirer la teinture , pour en faire une boif- 
fon, elle Ce tirera en la maniéré fuivantei 
On fera bouillir pour une prile-, par 
exemple, un peu plus que d’une taffe 
d’eau commune dans une caphetiere on 
chycolatiere ; & on y jetera dedans en¬ 
viron une cuillerée de caphé en poudre, 
qu’il faudra enfuite couvrir , & la laiP- 
fer bouillir à petit feu durant un .gros 
quart d’heure, ou davantage. Cela fait^ 
on vcriêra doucement & par inclination 
la teinture encore prefque bouillante 
dans une taffe , oà l’on aura mis aupara¬ 
vant demy once de fücre ; & on-avalera 
en même temps cette boiflbn à petits 
traitsj.auffi chaude qu’elle fe pourra boire. 

Parmy ceux qui ufent beaucoup du, 
caphé , il y en a quelques-uns, qui le 
prennent ou le préparent fans fucre : & 
qui le font bouillir environ une heure, 
afin d’en diminuer par ce moyen l’amertu¬ 
me. Ils prétendent que l’eftomach s’en 
accommode mieux de cette maniéré ,& 
que s’il n’en eft pas fi nourrilfant, il en 
cft du moins plus efficace dans toutes lès 
autres vertus. Je ne doute pas auffi , que 
ceux qui n’ont pas befoin. de beaucoup 
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de nourriture, qui ne craignent pas la- 
niertume5& qui ne font pas d’une conüi- 
iution extraordinairement foible ou deli. 
cate, ne tirent un peu plus de iècours du 
Caphe' 5 préparé de cette maniéré que de 
1 autre. Neanmoins coiimie ce fecours ne 
içauroiteftre confiderable làns en faire un 
kng ufage , on a ordinairement peine 
d accoutumer le goufl à cette amertume; 
& ainfi la plufpart ayment mieux le pren¬ 
dre avec un peu de fucre,appuyc2; de l’au- 
thorité d’Hypocratc, qui nous conseille 
de préférer lesalimens de nôtre goufl:, à 
ceux qui ne le font pas ; bien qu’ils ne 
foient pas tout à fait fi bons pou: la fanté. 

Carotes ou pannais engendrent un imo 
melancholique, & font de difficile coc- 
tion : elles pa fient neanmoins pour de- 
terfiv'es félon Matheole ; & leur graine 
provoque les urines & les menfiriics lè- 
k)n Galien. 

Carpe : Sa chair efl molafie & gluan¬ 
te; neanmoins afies bonne & nourrif- 
fànte 5 quand on- l’aflaifonne avec du vin 
& des épifcerics. Les meilleures font les 
vielléSj&celles de riviere qui ont la cou¬ 
leur tirant fur un jaune luifànt, & dont la 
langue efl; toujours un friant mourceaii 
Pouf celles qui font d’une couleur noi. 
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raftrejelles n’aprochent pas de la bonté 
des autres, parce quelles tiennent du 
bourbier. 

Cerf. Sa corne eft d’un grand ufâge 
pour en faire des tifanes Sc des gele^s 
avec les pieds de poule & le vin blanc. 
Elles refiftentàla pourriture, à la coa¬ 
gulation & à la malignité ; combatentles 
acides , ferrent lé ventre , excitent la 
fuëur, & fortifient les entrailles & la maC- 
fe du fan g. 

Cerfeuil^ paflè pour aflez chaud, & 
bon pour l’ellomach, contre la pierre, 
contre la rétention d’urine, & pour pro¬ 
curer doucement le fommeil. Plufieurs 
font prendre demj verre du fuc de cet¬ 
te plante, pour güerir la pleurefîe. 

Cerifes font ou aigres ou douces. 
Les premières rafratchilTent, profitent à 
reftoinach, rejouïlfcnt le cœur, appaifent 
la foif & tempèrent la bile .• & les fécon¬ 
dés fortifient le cerveau, combatent la 
plus part de fes maladies, & adoucif- 
fent l’acrimonie : mais elles ne font pas 
fi bonnes que les autres pour l’eftomach. ' 
^ Chocolaté-. Bien que les grands Seig- 
fteurs ou les gens riches foient ordiiiai- 
f*ment les feuls ejui en prennent fijuvenc 
en France; acauÆ qu’il s’y vend chere- 
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«lent, & qu’jl en faut quantité' pour uii 
mediccre ufage, je ne laifferay pas d’en 
marquer fuccintement la nature, la com- 
pofition& les qualités. Je diray d’abord 
à cet effet , que la compofition la plus 
ordinaire confifte dans unepaîîc noire & 
dure ; dans laquelle on fait toujours en¬ 
trer beaucoup de Cacaos & de fucrc, 
médiocrement de canelle; & de poivre 
de Mexique,de gcrofle, d’ambre, d'anis, 
de teffaéfc&d’achiottcune petite quan¬ 
tité' de chacun. Quelques-uns y ajoutent 
encore de rheubarbe, des rofes pâles, 
ou plufieurs autres drogues félon qu’ils 
prétendent lâcher le ventre, ou donner 
differentes vertus à cette forte depafte. 

Cette compofition’ nourrit affe's, en- 
graifle beaucoup, fortifie l’effomach & 
e'chaufc confiderablement : neanmoins 
quelques-uns prétendent qu’elle rafrai- 
chifle : à caufe, difentils , que les Ca¬ 
caos renferment quantité' des parties 
groffieres & alfringentes. Mais connue 
elle en contient en même temps beau¬ 
coup degrafles ou de fiilpheurees, elle 
e'chaufe plus qu’elle ne rafraîchit. De 
quelle maniéré que celafoit, la plupart 
des voyageurs dans les IndesOccidenta- 
ks, oùl’ufage du Chocolaté eftextraor- 
dinairement 
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dinairement frrquent, difeiit que ceux 
qui en prennent beaucoup durant TEfte' 
en font fort échaufez, & que même le 
grand ufage en toute faifon caufe des 
grandes obftniélions dans les entrailles, 
qui excitent quelque fois rhydropifie. 

Le Chocolaté, quon tranfporte en 
France en forme de tabletes, palTe pour 
le meilleur, & il y en a qui le mangent 
fans autre préparation -, neanmoins la 
plupart en préparent en ce pars une boif- 
fon femblableà celle du Caphé. On râpe 
àce'teftet, une de ccs tabletes,& l’on 
mêle la poudre avec une pareille quan¬ 
tité' de fucre pulvcrife' : on verfe enfuite 
ce mélange dans une chocolatière, où il 
y a une pleine talTe d’eau bouillante 
qu’on laifle bouillir encore tout enfem- 
ble environ demy heure en le batant en 
me'me temps avec un moulinet fait ex- 
pre's. Pour prendre apre's cela cette li¬ 
queur ou ce mélange fort chaudemenr, 
c’eft de même qu’on prend la teinture du 
Caphé. Ceux qui le veulent prendre plus 
nourriflant, y détrempent un jaune d’oeuf, 
de même que pour la même fin on détrem¬ 
pe auffi quelque fois le esphé avec du lait. 

Cervellés ruifient à l’cficmach, le 
digèrent c'jffciltir.er.t, lâchent le yen- 
D 
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tre, & produilènt un fuc groflier ou pi. 
tuiteux ; qui eft neanmoins paffablement 
nourrifl’ant, fi elles font bien cuites. Cel¬ 
les des oyfêaux font plus laines que cel¬ 
les des bêtes à quatre pieds, & celles de 
veau & de levraut, pailent pour les meil¬ 
leures de toutes. 

Chamfignons. Comme ils font ordi¬ 
nairement veneneux , grolîi'ers & peu 
nourrilîâns fi l’on en mange beaucoup, ils 
excitent fouventle devoyemcnt,l’indigef- 
tion ou le flux de ventre. V. chap. 4. 

Chapons, jeûnes poules, ou poulets. 
La nourriture des uns & des autres palTe 
pour là meilleure de toutes lès viandes: 
car la chair en eft fort tendre , fort nour- 
riflànte, fort tempere'e, de facile digeftion, 
& propre pour remettre bien-tôt les for- 
ces abatües. Les chapons font bons en 
toutes faifonsjjes ^soûlés lemangenten 
Hiver, & lès poulets en Efte' •, & les uns 
&■ les autres,fclè>h Ayincenne, favorifent 
la voix , augmentent la fefiience, donnent 
de la vivacité' à refprit , & fortifient b 
cerveau. 

Châtaignes fourniflent un aliment 
groflier & difficile à digerer ; qui engen¬ 
dre des vents, gonfle les entrailles, fer¬ 
re "le ventre , & réveillé quelques fois- les 
a^ptits amoureux. 
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Chardon , V- artichaud fauvage. 

Chevreau Si la chair fe cuit aifement* 
elle ne nourrit pas beaucoup., & produit 
aflèz d'excremens. 

Chicorée, pafle pour tempere'e, rafraî¬ 
chit beaucoup, d épure la mafle du làng, 
excite l’apctit ,, appailê.lafoif, ouvre & 
fortifie les entrailles &.l’eflomach., .repri-r 
me la bile, & combat les fièvres. La 
fauvage eft toujours plus éficace que la 
domeftiqiie. 

Cochori'delait. Bien-que fà chair fè. 
atifê affez facilement , elle ne laifle pas 
de produire un (àng froid & crud. Il fe¬ 
ra neanmoins beaucoup, plus louable (î 
l’on en a farci le ventre avec le thim,}’hy- 
fdpe, la fariete,. le poivre, le fcl.& la 
fauge. 

Choux nour-riflent peu, lâchent le, 
ventre. Quand ils font bien cuits , ils le 
ferrent; au contrairç , lorfqu ils le font 
moins. De quelle maniéré que ce foit, 
ils engendrent un iâng melancholique , 
troublent le fommeil, & combatent l’hys* 
vrognerie. 

Cidre bien clarifié , rafraichit & tem- 
pere la bile ; mais il nuit en meme temps 
àleftomach; fur tout s’il le trouve froid, 
affoibly ou rempli de cruditez : celüy . 
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des pommes eft ordinairement plus fain 
que celiiy des poires.. 

Citron. Son fuc refifte au venin, éteint 
la (bif, calme la fievre & reprime la bile 
mais fon écorce eft encore rtieilleure con 
tre la pefte outre qu elle fortifie reftomac, 
combat la vermine , ayde à la cotftion 
diflipe les vents, & rend Thaleine bonne’ 

Citrotàlle , Courge & melon ; s’ils 
rafraîchiflent beaucoup, & ramolilïentle' 
ven tre, ils noux^riflènt très peu, & pro- 
duîfent un làng ftoid, humide & excre- 
menteux. Le lèul melon fe mange crud 
fort fbuvent ,& au commencement du 
repas :Il eft neanmoins plus fain, fi on 
le fait cuire de la meme maniéré que les 
autres : car autrement il le corrompt avec 
grande facilité dans l’eftomach, & caufe 
en meme temps de grandes maladies. 

Cfl?«r. £a^pliditéordinaire de là chair 
en rend la coélion tffez difficile ; elle 
done neanmoins beaucoup de nourriture, 
pourveu que l’eftomach foit bon pour le 
digerer. Celuy de l’oye pafle ordinaire¬ 
ment pour un de ceux qui plaifcnt plus 
au gouft. 

Coins font d’une fubftance groflîere 
& affringente, & ainfi quoy que confits, 
feront toujours plus, propres pour le de- 

voyement 
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yoyement de reftomach, ou pour le flux 
de ventre , que pour la nourriture. 

Confeaion <k hyacinthe foûtieiit 
puiflamment les forces, guérit ou pré¬ 
vient les palpitations & le fyncope, fa- 
vorifelcs convalefcencgs, & combat la 
melancholie. 

Coquelicoc. On ufe fort communé¬ 
ment 5 & avec fuccés de fon eau diftile'c, 
pour procurer le fommeil, pouj: comba- 
tre le rhume ou la toux-, & pour rafraî¬ 
chir ou temperer racrimonie & falive des 
humeurs. 

Coquillage de mer. Voyez, huîtres. 

Concombre le cuit aflez facilement, 
mais non pas fans fe corrompre fouvent, 
& exciter me'me quelque fois la fièvre. 

Çoq-dlnie nourrit beaucoup : Nean¬ 
moins s’il cft vieux, il le digère difîcilc- 
üient. 

Crejfon ouvre les obftruiSiGns , fait 
uriner , entraine le fable & pafle pour 
temperè. On le mange communément 
en falade. 

D. 

D Attes font bonnes pour adoiVck" 
le sofîer 4 coatre les flux de ventre 
E 
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contre le crachement de fâng,& contre 
les maladies des reins & de la velTre; 
elles engendrent neanmoins un fan» 
crafle & melancholique. ^ 

E 

E -Nu de me_ elî de fa nature incorrup- 
tible, fort pénétrante ; fort feché 8c 
fort chaude: priié neanmoins en petite 
quantité', elle fortifie l’eflomach, le coeur, 
le cerveau, les-glandes Ôc les nerfs. Elle 
cuit encore les crudités, ayde à la digef- 
tion , reveille les efprits, favorile le mou¬ 
vement de la circulation, & refifte à h 
pourriture, 

■Eau cômmune. Celle de pluye puife'e 
dans une citerne où elle n’a pas fort crou¬ 
pi , mais où elle a eu le temps de fe bien 
clarifier , & celle des bonnes fontaines, 
qui a roule' quelque temps fur le fable, fê 
trouvent ordinairement les meilleures & 
leÿ plus legeres. L’eau des rivières rapi¬ 
des leroit encore meilleure, ou pour le 
moins aufiî bonne, fi l’on n’y jettoit fré¬ 
quemment des ordures, & fi les pluyes 
ne la rendoient trouble. Celle des puis 
ou des autres lieux où elle croupit, eft 
ordinairement ctuè", groffiere , pelânte- 
& moitjs rafraîchiflante : bien qu’elle foie 
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acluelleinent froide. V’. le chap. 4. , ; 

Æau de Sete prifè avec modération , e'- 
chaufe & fortifie l’eftomach rafloidi ou 
afoibli. î?ar la longueur de quelque ma¬ 
ladie , loûtient puiffamment les forces, 
& digéré , cuit ou fond le flegme : c’eft 
pourqiioy ceux qui font fujets àen faire 
parles urines n'en doivent ufer qu’avec 
grande circonlpeéïion. . 

Ecrevices ou Cancres de mer &■ de 
riviere ; les premières ont la chair dure 
& plus nourrilfante que celle des autres 
poiflbns, mais non pas toûjours auffi 
facile à digérer. Pour les fécondés 
elles font delicieiiles au goût, admirables 

E urla fànté, & combatent des caufès 
plufleurs maladies les plus fâcheufes, 
pourveu qu’on mange e'galemcnt leur 
chair,leur tétej& leurs écailles j & qu’on 
en fafle de bônes foupesjde bons ragoûts 
ou quelque eau diftile'e. Car de cette ma¬ 
niéré elles rafraîchiflent, humetSient & 
addouciflent admirablement toute forte 
h’acrimonie, d’acidité & de fàleure, qui 
foin les fources de plufleurs longues ma¬ 
ladies. Elles fervent encore de prefervatif 
contre toutes les inflammations , & em¬ 
pêchent la coagulation'du fang, qui en 
dllacaufe ordinaire. Elles diflipenteh- 
Eij 
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fin le levain des rhumatifmes ,des fluxiofc 
ou des catàrres ; & font bonnes contre 
les vapeurs 3 la goûte, l’afnle, la gravcl- 
le & le feorbut ; la raifon cft’ qu’elles a- 
bondent beaucoup en un fel alKali vo¬ 
latile doux ou temperé , qui combat 
adnûrablement toutes ces maladies, 
Neanmoins lorfque celles-cy feront ac¬ 
compagnées d’une grande fie'vre, il ne 
faudra ufer ou que de la poudre des écail¬ 
lés ou des pierres qu’on trouve dans la tête 
de ces animaux, ou bien de l’eau qu’on 
aura diftile'e de leur chair. 

ou chicore'e domeftique renfer¬ 
me les memes qualité?, que la chicorée 
fauvage rehferme , fi ce n’eft qu’elles font 
un peu plus foibles. 

• Efirlan. Sa chair eft friable, peu cf- 
crementufe, & de facile co6i:ion. 

Epinards ; lâchent le ventre, nout- 
riflent peu, & excitent des vents , princi¬ 
palement fi on ne les corrige ou avec le 
poivre 5 ou avec quelques autres drogues 
chaudes. 

Entrailles'. Elles ne font jamais dans le 
general fi faines que la chair. V.cha^.if 
F. 

F Ènonïl eft médiocrement chaud, ou¬ 
vre puifiTamiiicnt les obftru6îions,pt0’ 
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fiteàla vûë, augmente le lait, fortifie 
rcfiomac & diflîpe les vents, s’il efl; pris 
en petite quantité. On fe lert commu¬ 
nément de là graine fucrée, bi des rejet- 
tons , de fes racines tendres, cuits & 
préparez en forme de falade. 

Feves fe cuifent difficilement, en¬ 
gendrent un fuc mélancholique , caufent 
des obftruaions , ferrent le ventre, trou¬ 
blent l’imagination, excitent des vents, 
réveillent l’amour à caufe de leur fla- 
tcuofité, & font feulement propres à 
nourrir ceux qui s’exercent ordinaire¬ 
ment dans un rude travail, 

Figues nour riflent aflez, engraiffent 
beaucoup , & profitent aux reins & con¬ 
tre l’hydropifie. L’automne ne produit 
pas meme de fruit plus fain que celuy- 
là. Lors qu’elles font fcches elles péné¬ 
trent beaucoup, échaufent médiocrement 
& profitent à la vcffie,à la poitrine & con¬ 
tre la rougeole, pourvu neanmoins qu’on 
n’en mange pas en grande quantité : car 
en ce cas, elles gâtent la maffe du fang, 
bien qu’elles foient feches , ou quelles 
foient fraiches. 

Foye- Qjoy que fa chair fe digéré af- 
fc's difficilement ,8t qu’elle engendre un 
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fang groflicr, elle cfl: neanmoins meil¬ 
leure que celle du poulinon & dclaratte, 
qui ont une fubllance à peu pre's d’une 
me'me nature. 

FraifeS font rafraichilTantes, diuré¬ 
tiques , & bien qu’elles fe corrompent 
ailes facilement, elles ne lailTent pas de 
dégager la ratte & d'éteindre la Ibif. 

■ Frarnhoifes rafraîchiflent, humeélent 
& referrent. 

Fromages y fe digéré avec peine. & 
fournit un fuc grollier : Il eft neanmoins 
favorable à ceux qui jouïfTent d’une bon¬ 
ne fanté, pourveu qu’on n’en mange pas 
beaucoup5& qu’il foit bien conditionné; 
car û nature eft differente feion qu’il eft- 
ou vieil ou recent, ou qu’il tient un mi¬ 
lieu entre ces deux.’ Celuy-cjr médiocre-, 
ment falé de Roquefort bien perfillé , ni 
trop inol ,nitrop dur, ni trop gluant, 
ni trop friable , eft le meilleur: il referre 
le ventre, & facilite la coâion, Celuy. 
qui ed frais , rafraîchît , humecae , &' 
nourrit paflàblcment ; mais celuy qui eft 
fort viel échaufe, le digéré difficilement, 
contra6îe de I acrimonie, excite la Ibil; 
produit des obftrutaions , la gravelle & 
un fuc mauvais ou melanchblique , & 
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miit même à la telle , à leftomach , aux 
délits & à la poitrine. 

Frica 0 t : la maniéré de la cuire, & la 
grailTe ou le lard qu’on y mêle, la ren¬ 
dent ordinairement peu favorable à la 
Tante'. 

. G 

G Ateaux ne font jamais fi fains 
que le pain : car ils engendrent un 
fuc grolTier, ils appefantiflent l’eftomac, 
referrcnt le ventre , bouchent les con¬ 
duits, & caufent des crudite's. 

Gelée de viande eft plus nourriflantc 
& moins facile à digérer que le bouillon. 
Pour ce qui regarde celle de corne de 
Cerf. V. cerf. 

Gingembre : S’il fortifie l’eltomacli & 
favorife la cotSl^on, il nuit dans un tem¬ 
pérament acre & falin. 

Gerofles échaufent confîderablement, 
fortifient le cœur & la tefte , combatent. 
leurs maladies, chaffent les vers , & pro- 
fîtenc contre la difficulté des accouches, 
contre la mauvahè haleine, & contre la 
foiblefle de l’eftomach. 

Glandes font ordinairement de bon 
gouft, mais fouvent de peu de nourriture 
& de difficile co( 5 tion. 
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Graijfe nuit à l^eftomach , diminue" 
Tapetit 5 fournit peu de nourriture, rend 
refprit hebete' , fe Convenir facilement 
en bile, & fe diflipe en vapeurs. 

Grenades font ou ai grès ou douces; 
les premières rafrajehiflent , defechent 
& referrent. Elles répriment encore b 
bile, combatent la pourriture J tempè¬ 
rent la chaleur de l’eftcmac &le fortifient 
lorfqu’il cfl: médiocrement bon,pont les 
digerer : car s’il fe trouve fort {bible, à 
peine les peut-il digerer, & bien (cli¬ 
vent on les rend comme on les a prifes, 
Pour ce qui efl des douces , à peine ont- 
elles la moindre de ces vertus: elles en¬ 
flent d’ailleurs l’eftomach, & ne fontpas 
auffî bonnes contre les fie'rres que les 
^igres. 

Grenouilles ; Elles (è mangent fourent 
frites , temperent l’acrimonie des hu¬ 
meurs ,fe ciigerent facilement, & pro- 
duifent neanmoins un fuc froid & hu¬ 
mide. 

Grofeilles blanches : ÔC avant leur ma¬ 
turité font indigeftes ; mais au contraire 
les rouges & quand elles font confites, 
calment le mouvement de la bile, éteig¬ 
nant la foif, arreftenc les flux immocle- 
rez, & (è digèrent a^'s facilement. 
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H. 

H Achis , hautgoût du ragoûts affai- 
Tonnez fans champignons,fans graiC. 
fc & (ans lard , avec des câpres bien dé- 
trempe'es,avec du poivre blanc , de muf- 
cade, & le fuc ou lecorce *de l’orange, 
le roquenboti, le bouillon ou le jus du 
mouton nourriffent beaucoup, fc digè¬ 
rent facilement, excitent doucement la 
chaleur , reveillent l’apetit, fortifient l’ef 
tomach , •& fourniffent une nourriture 
propre aux convalcfcens, 

Harenc. Le frais eft plus fain que le fa' 
le ; car celuy-cy fe digéré mal-aifement 
& produit un mauvais fuc ; au lieu que 
l’autre eft paftablement bon. 

Hordeat a les memes qualitez que 
l'avenat, à la referve qu’il eft un peu plus 
amy de la poitrine. 

Huile d'oli-ve ramolit beaucoup, dchaufe 
doucement, remet la circulation du lang 
interrompue, appailè les douleurs, adou¬ 
cit l’acrimonie, fufoque les vers, refifte 
au venin, confblide ou délerge les playes 
& ulccreS , relâche le ventre , & eft amy 
del’eftomach & de la poitrine, mais nui- 
frble aux temperamcns fort ardens ou 
bilieux. 
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Hyf ocras pris avec modération , for- 
tifie & e'chaufe l’eftomac, ayde à la cii- 
geftion, nourrit afles & foûtient confi- 
derableraent les forces. Le meilleur fe 
fait avec la canelle , le poivre blanc, 
l’embre , le fucre & le bon vin. 

. Huîtres Sc autre cocquillage de mer. 
les premières fc jnangent auflî bien crues, 
affailbnnées de poivre blanc , que cuites. 
Elles font neanmoins beaucoup plus fai¬ 
nes de cette maniéré, que non pas de l’au¬ 
tre ; parce qu’elle les rend indigefles. El¬ 
les fourniflent d’ailleurs une bonne nour¬ 
riture, le digèrent facilement , ont un 
bon gouft, &combatentle levain de la 
fie'vre quarte. Pour l’autre cocquillage, 
comme il tient à peu pre's de la nature 
des huiftres, il a prefque les memes qua- 
litez ;-avec pourtant, cette difterence 
qu’il ne donne pas dans le general une fi 
bonne nourriture , qu’il ne fe digéré pas 
avec tant de facilite' qu’on n’en fçauroit 
prefque manger, fans le faire cuire, & 
qu’en renfermant toujours plus moins 
de làble ; il nuit à ceux qui font incom¬ 
modés de la gravelle ou de la pierre. 

I. 

Vjuves npurriflent peu, e'chaufent mé¬ 
diocrement , humeélent de meme, 5c 
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leiir ciecoéi'ion efl bonne contre les indif- 
pofitions de la poitrine , pour calmer l’e'- 
- tervcfcence du fang & pour adoucir l’a¬ 
crimonie des humeurs, celle des reins & 
de la veflie : elles rendent neanmoins l’eC 
tomach pefant, lors qu’elles ne font pas 
tout à fait meures, cuites ou confites. . 

L. 

L Aitué efi: peu nourriflantejfort froide 
& humide ; êSr par confequent autant 
nuifiblc aux afmatiques, qu’aux tempe- 
ramens pituiteux ; mais fort profitable 
aux bilieux, & à tous ceux qui reflentent 
beaucoup de chaleur ; pourveu neanmoins 
que l’ertomach Ibit afles bon, pour refi¬ 
ler à fa froideur. Elle appaife la foif, pro. 
voque le fommeil, e'teint le feu de la 
concupifcence, ramolit le ventre, &c tem- 
pere l’acrimonie des humeurs. 

Lak renferme d’amirables vertus. 
Car par le moyen de fa partie fereufe ou 
aqueufe il rafraîchit, il humeéîe , il ou¬ 
vre & netoye la plûpart des conduits, & 
par ce moyeij tant de fon beurre que de 
Ton fromage, il adoucit, il in cralfe, con- 
folide & tempere par confequent l’acri¬ 
monie faline des humeurs, qui pfoduit 
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un nombre infini des plus tacheufes ma¬ 
ladies. Il lâche encore doucement le ven- 
tre 5 & le refêrre au contraire, lorfqu’il 
eft trop relâche' ou piquote' par quelque 
humeur trop acre ou pénétrante. Il ap- 
paifè auffi la toux, & adoucit confide- 
rablement l’ardeur d’urine, fe convertit 
en une bonne nourriture , produit peu 
d’excremens ; & par ce moyen il guérit 
ou du moins prévient "le marafine,la 
phtifie & la fièvre hetique dans leur 
commencement : mais c’eft feulement 
dans les bons eftomachs & dans les conf. 
titutions pafTablement bonnes, ou dega- 
ge'es de beaucoup de pourriture , qu’il 
produit tant d’amirables effets. Car fi 
î’eftomach fè trouve fort foible , la com- 
plexion fort froide ou flegmatique, & le 
corps farci de pourriture, ou des obftruc- 
tions, e'chaufe par des redoublemens des 
fie'vres ou ateint des vapeurs & des dou¬ 
leurs de tête: fil’oneft enfin ataquépar 
quelqu’une de ces indifpofitions, il nuira 
ordinairement beaucoup plus qu’il ne 
profitera ; parce qu’il eft de luy-mêrae 
afles flatueux, & qu’il fê caille ou s’ai¬ 
grit facilement dans toutes -ces ocea- 
fions, principalement fi on ne le corrige 
pas avec le fiicre ou avec du fel. 
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Le lait entretient meme le levain des 

fièvres intcrmittantes ; car bien qu elles 
foient toujours excite'es par l’acrimonie 
faline des humeurs, il l’augmentera dans 
cette occafion ,encore qu’il la diminue 
dans la plufpart des autres. La raifon eft, 
que cette acrimonie ne domine jamais af- 
fés dans la mafle du fang, pour y produire 
la fièvre inrcrmii;pnte,fans en même téps 
faire regorger les mauvaifes humeurs 
dans l’eftomach qui l’afniblidcnt fi fort, 
qu’il ne peut pas ordinairement bien di¬ 
gérer lelait,ni rempèchcr,des’y corrom¬ 
pre , ou de s’y aigrir, ce qui augmenté 
ainfi l’acrimonie ou la pourriture du fàng. 

L’on ufe ordinairement du lait de 
femme , de celuy d’anefle, de vache,de 
brebis & de chevre. Le premier pafië 
pour le meilleur ; & le fécond qui eft le 
plus utile, fuccede dans tous les bons ef¬ 
fets ; tant à caulè qu’il fe digéré 8c paf- 
fe plus facilement que les autres , que 
parce qu’il eft d’ailleurs plus rafraîchif- 
fanr, & moins fujet àla corruption. Les 
trois fuivans auroient aufli une meme 
vertu s’ils n’eftoient plus groHlers & de 
plus difficile codion ; ils noiirriftcnt 
neanmoins beaucoup plus , & fiir tout 
celuy de vache, & gardent après cela en- 
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tre eux cette proportion : que k dernier 
aproche plus de la nature du fécond que 
ne fait le troifiéme ., & celiii-cy plus que 
le quatrième. 

Ceux qui veulent tirer un puiifant fe- 
cours du lait,doivent s’acoûtuilier autant 
qu’ils, le pourron t, àen prendre fufifam- 
ment pour fuple'er à toute leur nourritu¬ 
re , ou ils doivent du nnoins refier fans 
manger d’autres alimens 4. heures aptes 
Tav.oir pris , & n’uicr encore dans la fui¬ 
te du jour que ce ceux qui font tempe- 
re's, de facile digeftion , de'pouille's de 
toute ;crudité ou aigreur, & propres à 
fortifier l’eftomacfi. Toutes les chofes 
pareillement qui échaufent ou rafraîchif- 
ient beaucotip , qui font facîtes-à fc cor¬ 
rompre , qui tiennent ou qui fe changent 
facilement en aigreur, feront aiUTî con- 
-traires : parce qu’elles feront coaguler, 
corrompre, ou aigrir le lait avant qu’il 
ne fbit digéré, de même qu’elles le coa¬ 
gulent OU aigriffent hors de nous en de 
Icmblables occafions. Cependant bien 
que de dormir apre's l’avoir pris, nuife 
prefque autant que les aliiiiens : nean¬ 
moins fî l’eftomach ou la conflitutioii 
font, fort foibles ou délicats , le fomineil 
profitera alors , beaucoup plus qu’il ne 
nuira. 
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Le petic kit n a pas ordinairement 
befoin de tant de précautions ; il fufit 
pour le prendre que l’eftomach ne (bit pas 
fort froid , & que l’on tiene un milieü 
dans le régime que je viens de preferire. 
II paflfe plus facilement que le lait, il ra- 
fraichit & humeéte davantage , il fe cor- 
romp moins frequemmeut;Sé s’il ne nour¬ 
rit pas tant, il o\^yrc du moins les obf- 
truÆiions , au Ircu que l’autte les caufe 
;bien fouvenc. 

Lamproyës font vifquenfes , diffici¬ 
les à digerer, & ne fourniffent pas une 
bonne nourriture. 

Langoufie-, Bien que ce poiffion foit 
couvert d’écailles-, il ne laide pas d’avoir 
la chair dure 5 ferme, & d’afiés-difficile 
5.,co61ion , fur tout fi l’on ne prend foin 
de le faire bien cuire ou bouilhr ; ileft 
d’ailleurs d’un gouft, exquis, alfe's faiii & 
donne beaucoup de nourriture. 

. Langue eft ordinairement appctilTan- 
te Si cfe bonne nourriture: mais, d’afles 
mauvai'e digeftion , principalement fi el-, 
les font de bœuf ou de pourceau. 

Lapin -. Sa chair fe trouve meilleure 
que celle de lièvre. Si non beaucoup plus 
que celle du levraut. Le cerveau des uns 
& des autres bien cuit & grdlé , plaît 
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vents - h excitent des 

nuiientà Tefto- 
1 -/r ’ cerveau & aux yeux elles ne 
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pIiipMl des autres Icgumes. ’ 

: s, chair hiimcfe medio. 

en 

l’aio^enTfT ^Jd^onade- L’acidite ou 

ient heaii ^ rafraîchir¬ 

ent beaucoup, qu’.i, 

e ouvrent les obftrufliLs, appaifent 

refiftentaux 

Ja propriété la pourriture, & ont 
yi%e.^ ^edecr.alTer les mains & le 
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Lmmes : La plupart font indigeftes, 
oroffiers, flateux, ôt feulement propres 
four nourrir les gens occupez dans un 
rude travail. 

Loche fournit une bonne nourriture, 
fe cuit facilement, & eft dans fa grande 
petitelfe,un -des poilTons le plus fam- 
^ Liqueurs .-Les plus ufnees font le 
forbet , le rofo^i? & l’eau de Cete. Les 
unes & les autres le compofent avec 
l’eau de vie, le fucre, l’ambre , le mule 
ou avec des femblable s drogues, qui 
échaufontle fang, qui fortifient lefto- 
mach, alumentla bile, &.enflamcnt 
quelques fois les humeurs, pe la vient 

Alffi qu’il n en faut prendre qu avec mo- 

ïration , & dans les faifons qui ne font 
pas fort chaudes , lorfque l’cflomach fe 
micontre froid, rempli de cmditez, ou 
affoibli par des longues maladies. 


M 


M acarons, maffepains oubicuits. 

Bien que les uns & les autres 
foient d’aCfés bonne coaion , de bonne 
nourriture , & agréables au gou , 
en faut neanmoins manger fobrement. 


de la Nature 

Maquereau poflcdc h peu' près les 
nKmesyertus que le haraiu ^ 

natuîf^" / eft F<^fqHe de même 

nature, le canard , dont les quali- 

tez ont eite cy-devant décrites. Elle n’a 
pas neanmoins,un fi bon goût, ny ne 
P i‘ne fi bonne,, nourriture. ■ 

bon"^e'1e'‘ paffablemetit 

üonne. les plus jeu tes & les plus ^ras 
font les meilleurs. pus ^tas 

' Citrouille. 

prodint un Pang pituiteux, 
qui fe d.gere pourtant facilemem, & qui 

avec clu vtn. 

. ^^rUs : Sa chair eft frkble, de fi- 
cile <^oeixon, & un peu excrementufe. 

& lâlïenH rafraîchüTeUt 

Lnt n? Po«rveu quelles ne 

en le\efbrrent 

-erïieun f^ut cependant les man, 

les fi ;■• : proportion qu el. 

nv^u\p * ' t 'ordinairement 

Quï^i ’ ‘difficilement, 

d P^»-'&quiifen-eou 

tieleche trop le ventre. 
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Miel. Bien que les abeilles forment 
le plus blanc de la fubftance des fleurs' 
du romarin , qui fork 'ünt' -’Uis chau¬ 
des , il ne laifle pas d eftrr’m'eilieur & 
plus tempéré cpue l’autre. De quelque 
nature qu'il foit , il excite des vents 
lorfqu’il eft crud : mais il combat en 
même temps la pourriture, l’acrimonie 
des humeurs , & les maladies de la poi¬ 
trine. Il lâche encore le ventre, provo¬ 
que l’urine, nourrit padablement & ne. 
toye, deterge, ou adoucit les conduits, 
fur tout ceux de la poitrine. 

Moelle àes os prife en trop grande 
quantité , nuit à l’eftomach , caiife le 
dégouft pu le vomiffement : & bien qu’on 
la prenne avec modération, ellenelaif- 
fe pas de fc digérer avec peine, & de 
produire un lairg pituiteux. Celle de 
bœuf eft la meilleure de toutes. 

Moulles font à peu prés de même 
nature queles huitres, dont les qualitez 
ont efté cy-devant décrites. 

Jidorué ou moüluë ; La fraîche eft 
fort délicate, &,la Talée engendre un fuc 
groflier & fournit peu de nourriture. 

Momon. Sa chair eft dans le general 
la plus convenable de toutes à npftre 
nourriture & fournit le meilleur de tous 
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nos alimens. El e iè digéré encore facile¬ 
ment ,& produit un fang bon & louable; 
Les meilleurs <r~ 4tons font ceux qu’on 
engrailfe dans tes montagnes, qui font 
châtres & age's d’environ un an. 

Æu/c réjouît les efprits animaux, 
fortifie la nature , adoucit l’acrimonie 
& combat les maladies des nerfs, 

Mufcade eü fort chaude, fortfeche, 
& médiocrement aftringente. Elle fait 
bonne haleine , fortifie l’cftomach & le 
foyë, & diminue la rate : les plus pe¬ 
lantes font les meilleures. 

.Moutarde pénétre beaucoup, echau- 
fe médiocrement, excite l’appetit, ayde 
à la digeflion , incife le flegme, purge 
la tefle, & combat la fie'vre quarte. Pour 
reprimer fa chaleur & diminuer fa péné¬ 
tration, il faut éteindre ou faire digérer i 
là graine avec le fuc de citron ou d’o- j 
range, & on la rendra ainfi meilleure & * 
beaucoup plus tcmpere'e. 


N Ajîtort : Comme il efl fort chaud, 
fort Cec & fort pénétrant, il ouvre 
lès obftrutSiions, dégagé ou netoye la 
rate , provoque les menftrués , facilite 
l.v 
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les accouches , combat lelcorbut j Si 
chaffe la vermine. 

■N^ets fourniflent uneaffes gran¬ 
de nourriture , mais ils fe cuifent diffi¬ 
cilement , excitent des vents , engen¬ 
drent un rang grolfier & produifeut beau¬ 
coup de fem'ence ; ce qui fait epu ils rC:- 
veillent le defir de l’amour. 

Neps font grofliercs , aftringentes, 
& neanmoins diurétiques. 

Noix ou cerneaux , ceux-cy pris en 
petite quantité', font palTablementbons 
bien qu’ils foient peu nourri (Tans , & cel, 
les-làfeches ou vieilles, deviennent de 
difficiledigeflion contraires àleftomach, 
& nuifibles au cerveau : mais quand el¬ 
les ont eilc confites avec leurs ecorces; 
elles profitent au lieu de nuire en toutes 
Ces occafions. 

' N optes. F. Avelanes. 

O. 

O Eufs de foule. On diflingue des 
ronds, ceux qui font d’une figure 
longue. Car l’on tient que les premiers 
font plus chauds, plus fpiriteux & plus 
nourriffans que les derniers. Et c’fft à 
caufe fans doute que plus les atomes 
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d’une fubftance fulphurée ou fpirîtée fe 
trouvent nombreux , plus ils s écartent 
pu aftééient la figure ronde, & fe meu- 
fent en forme de tourbillon. Les œuft 
du jour molets ou médiocrement cuits 
avec la coque 'dans de l’eau bouillante 
font les meilleurs ; ceux au contraire 
qu’on fait frire & durcir, perdent beau- 
coup dé leur bonté , & ceux qu’on met 
entre deux plats, ou en omelete, fiencnt 
un milieu entre les deux premiers .• quant 
a leur jaune s’il cft conditioné de la pre- 
miere façon , il a prefque toutes les bon- 
ses qualitez d’un bon bouillon ; car il 
feit de bon làng, il nourrit beaucoup, 
&,fe digéré facilement. Mais il arrive 
tout le contraire à proportion qu’on les, 
prend, & qu’on les préparé des autres 
deux maniérés, principalement fi l’on y 
tnelc le blanc ; à caule qu’il eft fort 
gluant, afles aftringcnt, & de dificile 
digeftion. Ils temperent en general l’a¬ 
crimonie falîne des humeurs : un peu 
durcis font bons contre le flux du ven¬ 
tre 3 mais nuifibles à la gravellcr, & ils 
calment la toux, cuits avec du fucre, 
avec de léau rofè entre deux plats. 

Oignons paflcnt pour fort acres , & 
^rt chauds : neanmoins cuits font afles 
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temperez , & propres à exciter l’appetit, 
à provoquer les urines , à radoucir la 
tpux & à engendrer de femence. Cepen-^ 
dant ils donnent peu de nourriture , & 
fi l’on en mange beaucoup & frequam- 
ment ils enflent, la rate , bkflent l’efto- 
mach , nuifent à la tefte, & obfcurcif- 
fent la vûë. 

Olives- confites fon’y|&onnes àl’efto- 
mach, & excitent lapait, mais elles 
ne donnent qu’une pctfle nourriture. 

Oranges ont à peu pre's les mêmes 
qualitez que les citrons , neanmoins l’c- 
eorce confite fort ifie davantage l’efto- 
mach, diflipe les vents, & provoque l’a^ 
petit. Et pour ce qui concerne leur fiic, 
il eftou aigre ou doux; celuy-Ià ren¬ 
ferme prefque les nre'meij proprietez que 
les limonnes ;& celuy-cy "cft le moins 
fâin de tous, bien qu’il Ibit ordinaire¬ 
ment le plus agreableaugouft.il yen 
a qui tirent un efprit, ou une huile in¬ 
flammable de leur première écorce, qui 
fortifie admirablement le cœur & l’efto- 
mach : on en fait encore des zets ou 
des apropos , qui produifent les mê¬ 
mes effets , fi on les plonge & exprime 
dans le vin à proportion qu’on le.veut 
boire. 
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Orge mondé humc£le , rafraîchît Si 
adoucit la poitrine, mais il ne nourrit 
pas beaucoup: Il ouvre encore & deter- 
. ge doucement, lorfqu’il eft entier. 

Ortelan a les mêmes qualitez que 
le^phaifan, defquelles je dois parlera 
fon tour. 

Oy'é ou domefliqué ou ibuvagc. 
La première d ipere difficilement , 
nourrit beaucoup , mais mal & e'chaufe 
allés. Et la lecohde au contraire le digé¬ 
ré mieux, nourrit moins, & eft plus 
tempérée. Celles qui ont prefque un 
an font les meilleures, & même alTés 
laines , lî l’on alfaifonne leur chair avec 
des épilTeries & du fol. On tient nean¬ 
moins que les unes & les autres en¬ 
gendrent un fang groffier, melancholi- 
que & excreraenteux : bien quelles fal- 
fent la loupe bonne, & qu’elles foient 
d’un gouft exquis, quand on les a au* 
paravant falées. 

Orviétan renferme à peu prés les 
mêmes' vertus que la theriaciue , qui fe¬ 
ront décrites dans la fuite, à la referve 
qu’il excite plus de chaleur, & qu’il ne 
concilie pas le fommeil comme fait l’au¬ 
tre. ■ 


ér ^flttfagedcsAlmens. a S 

P. 

P Ain. Selon la fainte Ecriture réjouît 
le cœur de l’homme: & bien que de 
tous les alimens il foit le plus ufite', des 
plus temperez . fort nourriffant, d’afles 
bonne digeftion , & qu’on ne s’en lafl 
fe jamais, la plénitude en efl: neanmoins 
félon Hypocrate la plus mauvaife de 
toutes,. Et c eft a caufè de la grande 
vifcofité, qui pa'roit fenfiblement, en ce 
que la farine de froment, dont on fait 
le meilleur pain , réduite en cole, eft 
plus glüante que celle des autres grains. 
Elle paroit encore en ce que le froment 
fait crever les chevaux & les brebis 
s’ils en mangent beaucoup, & à caufe 
que l’avoine, l’orge & le feiglene pro- 
duifent pas ces effets. Elle paroit enfin 
parce que ceux-cy font propres à faire 
des tifannes aux malades, & que l’autre 
ne l’cft pas. Pour emporter donc cette 
grande vifeofite, il faut faire rôtir celuy 
qu’on mange en foupe, y mettre tou¬ 
jours du fel, &fi l’on y ajoûte d’anis, on 
l’emportera encore davantage , &on le 
rendra plus favoureux.Ceux qui ontpour- 
tant le temperamment bilieux, reftomac" 
& la conftitution pafl'ablement bons, 
I 
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n’onr pas befoin de ces précautions : el¬ 
les leur font même pluftôt nuifiblcs que 
profitables; puifque lavifcofitédupaiu 
épaiflitleur fang, qui cft ordinairement, 
trop fubtil. 

Le meilleur pain fe fait de froment, 

§c pour cftre bien conditione' ; il faut 
qu’il fe cuife à petit feu , qu’il foit au¬ 
paravant bien paitri, fermente' & affâi- 
îbnne' de fèl, principalement en hyver 
& lorfqii’il doiteftte digéré'par un foi- | 
ble eftomach. Il doit efire encore bien 
cuit, œille' & médiocrement tendre : car 
le pain ralïis de fêpt ou huit jours fè 
cuit difficilement , nourrit beaucoup 
moins , fournit un fuc groffier , Sc fer¬ 
re le ventre : & pour le chaud ou fort j 
tendre bien qu’il foit affe's facilement, 
il nè laiffc pas d’e'chaufer , d’enfler & de 
fiircharger les inteftins. Le pain blanc 
fait de la farine la plus fine, blutée & 
lâffée, nourrit beaucoup plus que celuy 
qui eft cuit avec toute fa farine, mais 
en échange il ferre plus le ventre. S’il eft | 
neanmoins mêlé avec un tiers de feigle, | 
il le lâche , rafraichit & ffiumeêle; il 1 
eft vray qu’il nourrit moins de cette ■ 
façon , mais auffi profite ' davantage 
en efté. Pour ce qui regarde lamie. 
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die hume6ie, & la croûte defleche, 
celle-là nourrit plus, & celle-cy moins, 
celle de deffus cil plus faine que celle 
de deifous, & lune & l’autre profite 
iêlon.-quelques-uns à la fin du repas; 
à caüie que par ce moyen , elle fsrrc 
ou ferme en quelque maniéré l’orifice de 
l’cftomach pour en favorifer lacoétion. 
Qnant au paki qui fe fait des autres 
grains , il n’aproche jamais de la bonté 
de celuy du froment,.; ils nourriffent 
beaucoup moins, produifent beaucoup 
d excremens, & font ordinairement def- 
agreables au gouil. 

Tate ou fatijferit-. On y aifaiibnne 
ordinairement la chair avec tant de graif- 
fe ou de lard , que de quelle nature 
quelle fort, elle acquiert une partie des 
mauvaifes qualitez du porc, que je dé- 
criray à fon tour. 

Perche de mer eA d'eau douce a la 
chair aifes faine, fur tout quand elle eft 
nourrie parmy les rochers, les lieux fa- 
blonneux, ou dans les eaux courantes, 
claires & rapides. 

Perdrix nourrit autant ou plus qu’au¬ 
cun autre aliment, fè cuit facilement, 
ne fait point; d’excremens , reveillt l’a¬ 
mour , produit de tres-bon fang , 8l 
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Combat la verole félon Carcian, 

Pefches rafraifchiffent & humeaent 
aiies : mais elles s’aigriflcnt & fe cor¬ 
rompent aifemenc dans leftomach : ce 
qui n arrive pas neanmoins fi facilement 
Il on les mêle avec le vin, le fe! ou le 
lucre & fi on les mange toutes frai- 
ches au commencement du repas. AulTi 
de cette maniéré, elles lâchent le ven- 
îre, au lieu que feches, elles le refer- 
rent : rnais les unes & les autres four- 
Dulenc fort peu de nourriture. 

Perjîl e'chaufe beaucoup , fortifie l’cC 
Xomach,& diffipe les vents , excite la 
Hiëur, combat la malignité', provoque 
les menftruës, fait uriner, & profite à 
ceux qui ont la pierre. 

eft recommandable par fadc- 
licateflè, par la bonté de fa nourritu¬ 
re, & par la facilité de là cocSion. 

Pigeoneaux ou pigeons ont la chair 
fort chaude , médiocrement nourrilTan- 
te , & le digerenif avec alfés de facilite'. 
Les vieux ne Ibnt pas fi bons que les 
jeunes : ils ont d’ailleurs plus de cha¬ 
leur, noLirriffcnt moins ,& lé digèrent 
plus difficilement ; les uns & les autres 
leroat cependant plus làins bouillis que 
non pas ou rôtis, ou en pacilferie. 
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Pignons lé cuifent mal.aifêment » 
nourriflcnt affés , reveiilent l’amour , & 
profitent à la poitrine, aux reins, à la vel- 
fie, & aux perfonnes maigres ou menât » 
ce'es dephthific. 

Phajèoles ou aricos tiennent beaucoup 
de l’humidite', & ont pour le furplus les 
memes vertus que les fèves ; avec cette 
différence pourtant qu’on les rend un 
peu plus faines, fi l’on ajoûte à la fin de 
leur codion un peu d’ail pilé & détrem- 
péavec du vinaigre. Pour celles que l’on 
mange tendres avec leur gofie, elles 
font encore moins faines que les autres. 

Pluviers font femblables aux pigeons, 
mais plus délicats, plus faciles à digé¬ 
rer , plus tempérés , Si de meilleure 
, nourriture. 

Poires fe corrompent afles facile¬ 
ment , font d’ailleur» affés bonnes à l’efi 
tomach, mais elles nourriflént fort peu,8c 
excitent des vents. Cela n’arrive pas nean¬ 
moins , fi elles font cuites ou confites, 
eftant alofs dépouillées de leurs crudi- 
tez, & beaucoup moins fujettes à la cor¬ 
ruption. 

Pois. Selon Galien tiennent de la na¬ 
ture des fèves, à la referve qu’ib n en- 
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terfifs : neanmoins ceux qui reftent de 
couleur verte, quand ils font fecs , qui 
le eu lient facilement & qui fe feparent 
ou dépouillent de leurs ccorces, fe trou¬ 
vent paffablement bons pour la nourri- 
ture , nenuifent pas fi fort à Icflomach, 
ne ferrent pas tant le ventre , & fedi- 
gerent plus facilement Le bouillon ou 
la dccoéiion des pois-cIii'cheSj toutes iiî- 
digefles qu elles font, ouvre puilTamnicnt, 
îempere racrimonie des humeurs , fait 
uriner, yuide le fable & engendre du lait 
&: de femcnce. Pour les autres pois, ils 
font lèiilement propres pour la nourri- 
lure des- gens d’un rude travail. 

Porc. S^i fa chair nourrit beaucoup, 
die fc cuit difficilement, appefàntit l’ef- 
tomach, & engendre quantité d’humeurs 
groffieres. De telle maniéré qu’on n’en 
doit manger que peu , qu’elle ne foit fa- 
le'e & pour aflàifonner le bouillon ; e'tant 
foulement bonne pour la nourriture des 
païfans , & pour ceux qifi s’adonnent à 
un exercice violent. Cependant le lard 
& _la grailTeen nourrifTent moins & en 
iiuifent plus que ne fait la chair, bien 
qu on n’en fafle pas un fi grand ufage 
■que des autres. 
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Phé à la chair molaflc , peu fiiable, 
fort excrementcufe, & plus agréable au 
gouft que profitable à la faute'. 

Poivre échaufe, pénétré & defiechc 
confiderablement ; il fortifie encore l’ef- 
tomach , diffipe les vents, qui excitent 
la chblique, fortifie la vûë, & cuit ou 
digéré la pituite la plus crue, qui donne 
occafion à un grand nombre de maladies. 
Le poivre long eftuuoins crorrofif que le 
noir & le blanc : & celuy-cy paffe pour 
moins chaud que celuy-là. Voyezj cha¬ 
pitre 4. 

Poijfons. Voyez^ le chapitre 4. 

Pommes. Elles humebient, tempereiit 
la chaleur , nourriflent peu , excitent 
des vents, lâchent le ventre , & rejouïf- 
fent le cœur & l’eflomach, lorfqü’elles 
font douces : mais au contraire, lorf- 
qifelles font aigres, elles rafraîchilTent 
davantage , relâchent moins, & pro- 
duilênt plus de cruditez ou de vents. 
Cependant les unes & les autres fe cor¬ 
rompent facilement, ce qui fait qu’el¬ 
les deviennent beaucoup plus faines, 
quand elles font cuites , que quand el¬ 
les Ibnt crues. 

Pourreaux. Comme ils fe trouvent 
fort chauds & médiocrement fec’s, ils 
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nourriffent peu, mais ils ouvrent puif- 
fammcnc les obftruclions , incifent iLr- 
. veilleufcment le flegme, aydent à cra¬ 
cher , profitent datas les vieilles toux, 
lâchent le ventre , excitent Furine, re¬ 
veillent Famour, rendent les femmes fé¬ 
condés , & engendrent du lait ; nean¬ 
moins le tropgrand ufage cauffe la dou¬ 
leur de tefte & gâte les gencives. 
Poules ,j>oulets. Voyez, chapons. 

Pourpier eft for t froid ; ce qui fait qu’il i 
tempere Fardeur de la bile, celle des fiè¬ 
vres &le defir de Famour. IlchafTeen. 
core les vers, appaife la foif, donne 
peu de nourriture, fe cuit mal-aifement 
& nuit à la vue. » 

Prunes. Celles de damas font ordi¬ 
nairement les plus faines : elles rafraî- 
chiflent, humeétent , adouciffènt l’a- 
crimome & lâchent le ventre; mais par¬ 
ce qu’elles fe corrompent facilement, 
elles nuifent quelque fois à Feftomach, 
fi on ne les mange au commencement 
du repas; ce qui n’arrivera pas nean¬ 
moins, fi elles font cuites, grille'es ou 
confites. Les gens chafles en peuvent 
beaucoup manger, mais elles ne con¬ 
viennent pas du tout aux jeunes mariez, 
d’autant 
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d’autant qu’elles ne fourniflent que peu 
de nourriture. 

Purgation & faigne'e font deux reme- 
des , qu’on fait fouvent par précaution 
dans le Printemps ou dans le mois de 
May. Cette coûtume efl: ’ neanmoins 
ordinairement nuifible , fi l’on n’eft fu- 
jet à quelque grande indifpofition qui 
oblige à les mettre en execution, telle 
que peut eftre une maladie habituelle 
ou une fuppreflion . d’un flux réglé' d’hé¬ 
morroïdes, des menftruës, ou de quelques 
autres humeurs. J’ay .'de'ja rendu raifon 
de ces chofes dans le 17. chapitre de 
mon traité des fièvres , je ne la repe» 
teray pas icy par coule quent, & m’en 
tiendray à la brièveté que je me fuis 
propofé. 

tJinquina efl l’écorce d’un arbre 
V.^^u Pérou très amere , qui guérit 
principalement toutes les fièvres inter- 
mittantes , prelêrve de ces mêmes mala¬ 
dies , & en combat plufieurs autres. 
Je né ne : décriray pas icy fa prépara¬ 
tion j ni fes autres vertus ; bien qu’el¬ 
les foient admirables 5 parce qu’cU^ 

K " 
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font rapoctées au long dans le troifîé- 
-fie chapitre de mon traite' des fièvres, 

R. 

R ÆJtns bien meurs fourniflent un 
bon fuc, cngraiffènt & nourriflènt 
beaucoup. Ils font neanmoins diffcrens 
félon qu'ils tiennent de la douceur, ou 
de Faigreur : car les premiers mangez 
au commencement du repas, lâchent un 
peu le ventre , & ra&aîchiflent moins 
que les lèconds^ , qui au contraire le 
■ferrent. Cependant les uns & les autres 
enflent Feflomach , excitent des vents, 
& chargent la tefte. Ils feront pourtant 
jmoins nuifibles, s’ils ont reflé quelque 
temps pendus au plancher ; à caulê que 
îa partie nitreufe de l’air aura conlbmmè' 
& defleche' beaucoup de leur humidité’ 
trop vifqueulè. De quelle maniéré que 
<€ foit, les noirs font en general plus 
.feins qite les blancs : & lorfque les uns 
& les autres -ont efte' cuits -ou paflatil- 
•le's, ils nourrilfent, ramolilfent, e'chau- 
,fent& profitent davantage: car ils n’in¬ 
commodent pas l’eftomach, mais com- 
.batcntle> maladies de la poitrine, ceb 
îes des reins & de la velfie. 
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Rajle jefl 4 l’un gouft exquis, & -don¬ 
ne une iiourritufe, pareille à celle de la 
caille. 

Rjiye pafle pour càrtilagineufè, & de 
difficile codion. 

Rji'ÿes ont à peu prés les méme$ 
vertus que les navets, mais un peu plus 
ibibles. Leur decodion d’ailleurs eft ape- 
xitive 5 & quelques-uns l’eftiment pro¬ 
pre à cmnbatre les fièvres quartes. 

Reforts, tous chauds & piquans qu’ils 
font, ils nourriffent peu , fe cuifent dit 
ficiiement, gâttent les dents, produi- 
fent quantité de lait, font uriner , & lê 
trouvent contraires à l’eftomach, à la tête 
& à la vùë. 

Ro^uet-e échaufe médiocrement, pro¬ 
duit des vents , augmente la femence, 
Sc reveille l’amour des vieillards; qui 
pourtant n’en doivent pas manger beau¬ 
coup, parce quelle eft fouvent nuifible 
à la tefte. 

Ris : Bien qu’eftant cuit avec du kit 
pu du bouillon, il.nourriffe beaucoup, 
& qu’il foit d’ailleurs affés tempéré, il 
ne laiffe pas de lêrrer le ventre & de 
digerer difficilement. 
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Roquenhon eft une efpece d’ail Tau; 
vage, qui fe trouve beaucoup moins 
acre & piquant que le doineftique, & 
qui pour le lùrplus renferme à peu prés 
les memes qualitez que l’autre. 

Rouget a la chair friable & dure, 
neanmoins faine , bonne & nourriflante. 

Rôtie , faire avec le pain , l’eau , le 
vin & le fucre nourrit beaucoup, redon¬ 
ne d abord les forces, & on digéré plus 
facilement le pain de cette maniéré que 
de toute autre. 

'Rjmarin. On compofe de fa fleur 
& de l’erprit du vin , l’eau de la Reine 
d Hongrie , dont l’ufage eft fi commun 
& fi connu qu’il n’eft pas necelTaire d’en 
marquér les qualitez au long. Je diray 
feulement qu’elle fortifie beaucoup le 
cerveau , l’eftomach & toutes les parties 
nerveufes , qu’elle eft d’un grand fecours 
Contre les brullures & les contufions 
recenres , qu’elle excite confiderable- 
ment les elprits vitaux & animaux , & 
qu eftant méle'e avec de l’eau commune, 
elle embelit & decrafte le vifage des 
'pérfonnesun_peu avancées dans l’âge. 
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S. 

Q^jfran efl médiocrement chaud, mais 
U» tort émollient, fort apéritif, afles cor¬ 
dial , beaucoup anodin &c très propre 
pour le poulmon , & les entrailles. Il 
concdie encore le fommcil, excite les 
menftruës , facilite les acouches , combat 
la pourriture , & rcveille l’amour. 
Saignée. F oyez. Purgation. 

Sang eft toujours de difficile digefiion, 
&.ne nourrit pas confiderabkment j à 
caule fans doute que les parties les plus 
propres à cet efièt,s’en font de'ja diffipe'cs. 

Sardines, .'Lis fraîches font plus fai¬ 
nes que les falées. Parce quelles ont 
perdu leur meilleur fuc; & qu’elles ont 
contracte de l’acrimonie : ce qui les rend 
vcntablcmcnt plus propres à exciter l’ap- 
maiivaifcs &: moins 

nourriflantes. 

• Sarcelle a. la chair délicate , de bon 
gouft, ^ donne adës de nourriture 
Sarieteiv.cÆ la vifeofitede la pituite, 
diilipe les vents, ayde à la digeftion, 
pionte a la vue, excite l’urine, pro- 

voqie le. menftruê's & réveille i’amoiir. 
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Saucijfot de Boulougne eft une ef. 
pcce de boudin ou de fauciffe, fi bien 
aflaifonhée de fcl, & fur tout de poivre, 
qu on ne le mange que crud : neanmoins 
en petite quantité, qu’il excite lappetit 
& fe digéré mieux que ces deux derniers; 
bien qu’ils foient cuits, & tous trois 
compofez avec la chair de porc. La fau- 
ciffe eft cependant préférable aux boudins 
& non au fàuciflbt .• parce que raffaifon- 
nement du poivre rend les deux pre- 
miefs beaucoup plus favorables à la fan- 
te. 

Saumon le cuit diflàcilcment, & four¬ 
nit une alTe's mauvailc nourriture. 

Sel. Voyez., chapitre 4. pag. 

Sole produit une bonne nourriture; 
& bien que fà chair foit délicate, de 
bon gouft, & facile à digérer, elle ne laif- 
fc pas d’eftre un peu dure. Les foies & 
prelquc toute forte de poiflbn qui a la 
chair ferme, le confervent lans le gâter 
durant: pbifieurs mois de fuite, pourveu 
qu’on les garde dans un pot rempli de 
bonne huille, & qu’on les ait aupara¬ 
vant frites , comme fi on vouloit les 
manger toutes fraiches. 

'Sucre pa(fe pour tempéré', refifte à 
la pourriture, fubtilife la groflierete'des 
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hiimevp, appaifc la toux, fac lice le cra. 
chat , &■ adoucit racrimonie des fèls. 
Cèpçndant fi l’on en fait un grand U (âge, 
il convertit aufli-bicn que la pliiipart 
dâ autres douceurs J-en pituite, en cru¬ 
dité?. , ou en aigreur dans 'un eflomacli 
Iroid oii fort atfoibli ; & au contraire 
quelque fois en bile lorîqu’Ü fe rencon- 
trè confiderablcmenc chaud ou bilieux. 

T. 

T -Abac ou I^icotiane le prépare, ou 
en corde ou en poudre. Le premier 
eft fimple , & s employé principalement 
à fiimer,quelquefois à mettre dans le nés, 
ôéd’autres , à mâcher : & le fécond eft 
ail contraire ordinairement compofé , & 
fért feulement à prendre par le nés.'On 
ufe fort de celuy-là fur mer, dans les 
Villes maritimes, dans les Armées , & 
dans les Garnifbns , & on prend Ibu- 
vént de l’autre prelque par tout. Le mal¬ 
heur eft qu’on s’acoûtume ordinairement 
fi fort à tous les deux, que l’ulâge palTe 
dans une habitude, qu’à peine peut-on 
fiquitter,pour fi prejudiciable qu’elle de¬ 
vienne a la faute, & à lès propres aftài- 
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Auffi n’y a-t’il nen qui-foit plus nuifible ' 
que la trop grande quantité du tabac, i 
fur tout pris en fumée. Car il éif fi fort 
contraire à nôtre conftitution, à leftomac 
&. aux parties nerveufes, que ceux qui' 
avalent delafumée,du fucoude la poii-, 
dre tie nicotkne, en font aulfi tounnçn-';' 
tez, que s’ils avoient avalé du ppilbn. ' 

Il affoiblit encore le cerveau , l’imaginai 
tion & les efprits, tant animaux que vi¬ 
taux ; il diminué l’appetit, il excite des 
tremblemcns des membres , & caufc- 
quelquefois la paràlifie ou l’apoplexie» 
Juflus Raphelingius faporte auifi fur ce , | 
fujet, que Parius çcîebrc Anatomifte, ' ! 
ayant ouvert la tefted’uiïjeune homme,' 
il^ avoit trouvé Ibn cerveau tout couvert 
d’pne fuïe, noirâtre , à caüfe , dit-il^ que ' 
depuis fes plus tendres années, il s’étoit ' 
acoutumé a fumer beaucoup de tabac.- ! 

Il efi: pourtant vray que. fi' je. fre- ' 
q.uent ulagçde la Nicdtiané produit ■tou- , 
tes ces incommoditez , bii en tire du 
moins quelques petits avantages , car il 
prefërvede la doyleurdes dents. Il éteint', 
le feu de la concupifcence , il tiènt le 
ventre lâche, &: fait fupporter lâns pei-,. 
ne la faim &_ la foif pendant on àïTés., 
long temps. Ceux qui fe trouvent réduits 
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à-la famine , expérimentent cette veri-’ 
té, & Menardes rapporte fur ce fujct que 
les Amerfquains fe garentilfent de lataim 
en fumant du tabac , lorfqu ils fe ren¬ 
contrent engagez danis quelque defert 
de'pourvûs d’alimens. 

Si'. l’on ne'prcrtoit cependant du tàBàc 
qu’en petite quantité-, *& de,lôin en loin, 
au lieu de prôdiiire les 'incommoditez cy - 
devant marquées, illes-ë'vîtéroit ;en quel¬ 
que maniéré ; parce qu’il purgéroit peu à 
peu le cerveau de fés éxeremens qui en. 
font ordinairement h' principale‘ caufe. 
Il eft d’ailleurs fort eflcace.éOhtre l’aïlh- 
nre,&-contre pliifîeuts-;maladies exiér- 
nes. Je he rapportéray pas neanmoins icy 
la maniéré de s’en ièfyir dans ces occa- 
fions, parce que cela n’apartient ' pas a 
mon fujet. le diray feulement que ce- 
luy qu’on prend- par le nés préparé'.en, 
poudre; eft'plus lain que l’autre ; parce; 
qii’il a efté corrige avec l’eau de vie dC 
avec pliifteurs autres eaux ou drogues 
cordiales^ céphaliques &: de bonne odeur. 

Tanche eft méilleur'e frite que bouil¬ 
lie , mais roûiours mal-faine ; parce qu’el¬ 
le dent du limon. 

r : Therraijue n’eft pas feulement fpcci-- 
fique contre toute forte de poifon, qui 
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agit fans coiToder, mais elle fortifie cti- ' 
core Icftomach & toutes les parties ner- 
vcii/es, favonie les convalefcens , remet 
m«î f if provoque le fom. 

nieil fi elle cft rcceHte,& combat lesvents 
les fievres ,1a colique , les cruditez, fa 
jauniOe.s-les.citiiarrçs,, les fluxions & la 
vcripme.^Elle fc.trouve enfin de tousies- 
icmedcs delà Galonique le plus imiver-. 
Ici ,ô<: le nicillcirr., ; ' , • . 

. Touràes ont à peu pre's les memes • 
qualitez que les pluviers ; neanmoins' 
Iprlquils maqgent,dcs raifins , ils font' 
ordinairement meilleurs. ' .■ ' , n 

. thé eft la fouille d’un petit arbrifeati, - 
qui: a beaucoup de raport avec, le mir- 
the, & quj croit principalement dans 
la- Gbine , dans le Japon & dans le Ro, 
punie de Siam. Cette feuille paroi t du¬ 
ne couleur verte,, encore qu’elle.foir 
foche , elle eft d’un gouft amer, den- 
tcJee, un peu pomtuë, &ç relTcmble afo ■ 
foz a celle du fitmach. 

La tejiiture qu’on en fait, fa prepa-’ 
ration, fa nature , fos ufages & fes qua- 
itez, font prefque les mêmes que cel- 
Jes que j*ay rapportées du Caphé ; il y 
^neannioins cette diftérencc, entre l’un 
« laiitte, que le prenfier fe vend 
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très chèrement, & ie fécond très bon 
marché : que povir conlcrver la vertu 
de celuy-cVj il faut le mettre dans un fac 
de cuir bien fermé, & celuy là dans m» 
vafe d’atrain bien bouché ; & que ce der» 
nier doit moins bouillir que 1 autre qu on 
rire de fbn marc une fécondé teinture, 
prefque auffi bonne que la première, 
pourveu qu’on le laiffe durant un plus 
lon^ temps dans l’eau bouillante, & 
qu’elle eft beaucoup meilleure contre les 
douleurs de tefte , contre l’indigeftion 
d’eflomach, & contre la goûte & la gra- 
velle. De là vient aufli, que ceux qui 
ont voyagé dans le Levant, ont re¬ 
marqué que les deux dernières maladies 
font très frequentes en Europe ; mais 
qu’elles fe trouvent très rares dans la 
partie la plus Orientale de 1 A fie : & 
c’eft à caufe, difent-ils , que les peuples 
y prennent de cette teinture pour leur 
boifibn ordinaire. 

Cette vérité efl encore confirmée par 
les relations , que Monficur l’Evéque 
de Vérité & le Reverend Pere deRhodes 
ont faites dans leurs voyages des Indes 
Orientales ; car ils afleiirent que le grand 
ufage qu’on fait de cette teinture, y ga- 
rentit les habitans de beaucoup de ma- 
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lad.es qui les fait joüir durant lona 
temps d une parfaite faute , & que ce 
remede eiî le plus efficace qu’on^a.tc.v 
co^e découvert contre les douleurs de 

^ Truite de mer eft de bonne nourritu. 

blâble “"^'“^»teufe & fc™.. 

blable a celles de rivières rapides , à la 
gferve que l’autre fe digéré Lcore pl 

facdementque celle-cyf «.aiscelle des 
viviers eft un peu indigefte, bien qu’el- 
euffi V pif grafl-e &plusfavou- 

T i" groffierefven- 

Turht eft un poiftbn de mer, grand 

lelit cuir^‘''^"‘7’ 
te rait cuire avec le vin. 


Veil^T ^ ‘‘‘i' P‘‘®'= l'g™-™!. 

délicat? *' ■* "'‘'""'eiK. & trn 

,il£ZT'^‘T "“P"*" »®s flour- 
diffieikeostn P“ * 
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Verjus 8 c vinaigre ont tous deux à 
peu pre's les me'mes qualitez , à la re- 
îèrve que ccluy-cy eft ordinairement plus 
. acre, ou plus piquant que l’autre : ils 
rafraîchiflent & deflechcnt , ils tempè¬ 
rent la chaleur, penetrent ou iijcilênt 
la groffîereté des humeurs , degagenç 
les obftruSlions , appaifent la foif, & 
excitent l’appetit. 

Fin pris avec modération rétablit les 
forces, & favoriiè la coÉlion , la tranf- 
piration & la diflribution du chyle î il 
ouvre encore les obftruâions, fait circu¬ 
ler & fermenter la maffe du fang, pro¬ 
duit quantité d’efprits vitaux , incife & 
cuit la pituite Sc la mclancholie , réjouit 
le cœur, rend la couleur du vilage vive, 
ayde beaucoup les convalefcehs à fe re¬ 
mettre , fournit une prompte nourritu¬ 
re , & fortifie toutes les facilitez : mais 
s’il efi pris avec excès, il fait au contraire 
des ravages confiderables ; car il aftoi- 
blit alors les nerfs , le Cerveau & les en- 
^ trailles : il abrégé la vie, excite des trem- 

Î blemens , diflipe les efprits vitaux & 
animaux, de'truit la chaleur naturelle, 
j aftbiblit l’imagination & rend un homme 
[ hébété ' ou incapable de vaquer en aucu- 
I ne forte d’affaires. Si cependant ’on en 
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lave roiivent la bouche , il fortifie les 
gencives , affermit les dents , empe'che 
leur carie, en emporte le limon , qui y 
cft attache' à lentour, & rend rhaleine 
<loucc. 

Mais fi le vin renferme toutes ces qua- 
litez en general, elles ne laifTentpas def- 
tre differentes félon que la nature fe 
trouve diverfe. Car le vin pailler eft or¬ 
dinairement plus chaud que la plupart 
des autres., & contribué' beaucoup à la 
-digeftion; le rouge nourrit davantage, 
le verdelet profite aux bilieux, le noir 
fournit plus de nourriture que ceux-là, 
U pafTe difficilement,& eft ainfi propre aux 
gens de travail; & le blanc fait beau¬ 
coup uriner, nourrit aftez , St nechaufe 
pas beaucoup ; ce qui n’arrive pas fi c’eft 
du murcat,puifqu’il e'chaufe alors plus , 
que tous les autres, & qu’il frape d’abord 
la telle, fi on en prend beaucoup. S’il 
çft pris neanmoins en petite quantité', il 
fortifie plus l’eftomach & ayde davantage 
à la coélion. Le vin doux nuit ordinaire- 
nient,car il excite des vents,fè digéré av;c 
peine, & s’aigrit facilement. Celuy qui 
n’cft pas bien clarifié fè trouve à peu prés 
de la cqéme nature. Le vieux, eft ton* 
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jours meilleur que le nouveau , & il faut 
qu’il ait du moins paffé par un hyver, 
pour cftre plus fain , & acquérir fa vi¬ 
gueur naturelle ; parce qu’autrement, ou 
il empêche quelquefois d’uriner, ou il 
engendre d’autres fois la gravelle. Pour 
ceiuy qui a Vieilli plus de dix-fèpt ou 
vingt mois, il perd fouvent fa force, 
acquiert de ramertume , & ne produit 
pas une fi bonne nourriture. Neanmoins 
lorfqu’ilefi doux, âpre, ou verd, il aug¬ 
mente ordinairement là bonté à pro- 
portfon qu’il vieillit davantage. Le vin 
fort puiflant & qui monte d’abord au 
nés,repare promptement les elprits,&for. 
tifie l’eftomach j mais s’il n’eft pas tempe- 
ré par beaucoup d’eau , il frapc d’abord 
la telle. Ceiuy qui ell un péu âpre , ou 
aufiere, le fortifie aufli , referre le ventre, 
calme le mouvement delà bile , & ne 
monte pas à la tétejceluy qui ell fort tenu 
ou fubtil, pafl’e facilement, fait circuler le 
faner, Si incife la groffiereté des humeurs, 
& ceiuy qui tient ce milieu , c’efl; à di¬ 
re, qui n’eft pas tant délié, nourrit da¬ 
vantage , & s’accommode beaucoup à 
nollre conflitution -, cependant de quel* 
le nature qu’il puifiç eftre, les gens vieux 
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Je doivent boire affes pur, les jeunes 
médiocrement, trempé, & les enfans en 
feront feulement rougir l’eau. & c’eû à 
caufe qu’ils n’ont pas encore les organes 
afTés forts , pour refîfter à fbn atSion. 
Voyez, chapitre quatrie'rne. 


F I N. 




